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SaZetak

Za potrebe ZZ Siprage i ZZ »15. maj« Skender Vakuf u nafoj RO obav-
ljeno je vakuumsko pakovanje travniékog sira. Kri§ke sira koje su bile polo-
mite, zatim one mepravilnog oblika kao i preostale mrvice sira (10—15%s)
nisu se mogle vakuumski zapakovati u pojedinaéna pakovanja.

U cilju upotrebe preostalog dijela travniékog sira i njegovog §to boljeg
plasmana, nastala je ideja za proizvodnju topljenog travnifkog sira za ma-
zanje. Topljeni travnidki sir proizveden je paralelno s domadim i uvoznim
solima. Kwvalitet sira praéen je preko organoleptickih, fiziCko-hemijskih i
bakteriolo§kih osobina.

Proizvodnjom topljenog travniéltog sira omoguéili smo ma jednostavan i
ekonomiéan naéin plasman preostalog dijela travniékog sira i profirenje
asortimana u strukturi proizvodnje sireva.

Summary

As a service to agricultural cooperatives »Siprage« from Siprage and »15
maj« from Skender Vakuf our Dairy performed vacuum packing of »Travnik«
cheese. Cheese slices that were broken or irregulat in shape and remaining
cheese fragments (10—15%0) could not be individually vacuum packed.

In order to utilize the remaining »Travnik« cheese and market it we
came up with the idea of »Travnik« processed cheese spread. Processed
»Travnik« cheese was manufactured with domestic and imported salts, com-
paratively. Quality of the cheese is controlled organoleptically and through
physical, chemical and bacteriological features.

The production of processed »Travnik« cheese allows simple and economic
marketing of the remaining cheese and expansion of our cheese product
asortement,

Uvod

Travnidki sir veoma je kvalitetan proizvod i visokovrijedna zivotna na-
mirnica koja je zbog svog specifiénog ukusa veoma traZena na trZiftu. Pro-
izvodnja travni¢kog sira jo§ je uvijek na zanatskom nivou u domaéinstvima
individualnih proihvoda&a na podruéju centralne Bosne, na planini Vla3i¢ i
njenim ograncima, Sir se otkupljuje preko zemljoradniékih zadruga kao 3to su

* Referat odrfan na XXVI Simpoziju za mljekarsku industriju, Lovran, 1988.
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Siprage, Skender Vakuf, Travnik, Turbe i dr. Jo§ uvijek je prisutan problem
nestandarizovane proizvodnje i plasmana u klasi¢nim drvenim kagicama.

U cilju poboljSanja nadina pakovanja i boljeg plasmana, ove je godine
travni¢ki sir ZZ Siprage, ZZ Skender Vakuf vakuumski pakovan, i to kao
pojedinatne kriSke (700—1000 g). Novi postupak pakovanja doveo je do oslo-
badanja mrvica sira, polomitih i deformisanih oblika kriske. Mada su organo-
lepticke osobine ovog sira (ukus i miris) bile dobre, sir u ovom obliku nije
bio podecan za trZiSte, pogotovo za duZi period odrzivosti.

Jedan od nacina potpunijeg iskoriftavanja sirovine ovakvog oblika je
proizvodnja topljenog sira. Tako se obezbjeduje odredena koli¢ina visoko-
vrijednih bjelanéevina animalnog porijekla za ishranu stanovnigtva, koje sc
ne bi mogle lako plasirati ili bi se morale prodavati po niZoj cijeni, §to bi
proizvodnju €inilo manje rentabilnom.

U nastojanju da se nade najpogodniji sastav smjeSe za topljenje uz ma-
ksimalno koriStenje travni¢kog sira, radilo se na izboru odgovarajuée smjeSe
uz primjenu uvoznih i domaéih soli. Cilj je bio proizvesti kvalitetan topljeni
sir uz primjenu domaé¢ih soli, jer zasnivanje proizvodnje novog proizvoda na
uvoznim aditivima nije realna i sigurna osnova. NaSa cjelokupna poéetna is-
traZivanja usmjerena su na proufavanje tehnologije proizvodnje i pakovanja
topljenog travni¢kog sira kao novog proizvoda uz utvrdivanje kvaliteta tokom
skladidtenja i krajnjeg roka upotrebe. Rezultati tih istrazivanja trebali bi da
posluze kao osnov za dalja istraZzivanja u cilju prosirenja asortimana i pobolj-
Sanja kvaliteta.

Materijal i metode rada

S obzirom na velik uticaj sirovine na kvalitet topljenog sira, prvo je
utvrden kvalitet sira u sastavu smjeSe za topljenje.

Zbog velike koli¢ine kuhinjske soli u travni¢kom siru (5—7%0) obavljeno
je odsoljavanje, potapanjem sira u vodu 2—3 dana. Travnicki sir je proizveden
u maju prosle godine, a topio se u oktobru.

Sir trapist je pri konfekcioniranju odstranjen zbog raznih oSte¢enja na
povrsini koluta sira. Bio je star 2 mjeseca.

SvjeZi sir uzet je iz normalnog procesa proizvodnje i nije imao nikakvih
mana i nedostataka

Nakon izbora sirovine pripremljene su smjese, i fo:

— At s 50% travniékog sira, 30% svjeZeg polumasnog sira i 20% trapista.
Kao emulgator za ovu smje$u upotrebljavane su uvozne soli na bazi fosfata,
SOLVA 820 i SOLVA 740 u odnosu 2:1.

— A2 s istim odnosom travniékog sira, trapista i svjezeg sira kao u smjesi
Ai, s tom razlikom §to je kao emulgator upotrebljavana doma¢a so na bazi
fosfata, KSS-1 i KSS-2 u odnosu 2:1.

— B s 50% travniékog sira, 25% trapista i 25%0 svjezeg sira, uz upotrebu do-
maée soli KSS-1 i KSS-2 u odnosu 2:1 plus 13%0 korektivne soli KSS-10.

— C s 75% travnitkog sira i 25% trapista i domace soli KSS-1 i KSS-2 u
odnosu 2:1.

Koli¢ina vode za svaku smjeSu podeSavana je prema sadrZaju vode u
osnovnoj smjesi.
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Topljenje je obavljeno u topioniku Stephan UMM/SK-25, na temperaturi
od 93—95°C, u vremenu od 6 min. za smjeSu A1 i A2 a za smjeSu B i C na
temperaturi od 95—100°C, a u vremenu od 8—10 min.

Topla masa je punjena pri temperaturi od 70—75°C na punilici Hamba-
-2400 u polistirenske ¢aSice po 140 g koje su zatvorene alupoklopcem s termon-
varom, Nakon punjenja topljeni sir je odmah stavljen u hladnja&u na +4°C.

IstraZzivanja su obavljena na osnovnoj sirovini, zatim smjesi prije i poslije
topljenja, te kod topljenog sira nakon 1, 15, 30, 45 i 60 dana na 20°C.

Fizi¢cko-hemijska kontrola obuhvatila je slede¢e analize:

— ph, na pH-metru Iskra, MA-5730,

— kiselost, po Soxhlet Henkelu,

— suha materija, direktnim suSenjem na 105°C,

— mlijeéna mast, po Van Gulikuy,

— ukupni proteini, makrometodom po Kjeldahlu,

— rastvorljivi proteini izdvajanjem po Van Slyke-u i odredivanje po

Kjeldahlu,

— pepeo, Zarenjem na 550°C,

— NaCl, prema Sipki i Miljkovié¢ (1975).

MikrobioloSka kontrola kvaliteta sirovine i gotovog proizvoda pratila se
prema Pravilniku o uslovima u pogledu mikrobioloske ispravnosti kojemu
moraju odgovarati Zivotne namirnice u prometu (Sl. list SFRJ, 45/83). u skladu
s metodama propisanim Pravilnikom o vrSenju mikrobiolo$kih analiza i su-
peranaliza (Sl. list, SFRJ, 25/80.). Sirovina se testirala prije topljenja, a gotov
proizvod nakon 1, 15, 30, 45 i 60 dana na temperaturi od 20 i 37°C. Pracenje
prisustva termofilnih mikroorganizama obavljeno je termostatiranjem 7 i 15
dana na 55°C. Radi utvrdivanja mikroorganizama &ije dokazivanje nije pred-
videno Pravilnikom, a koji mogu da izazovu razne mane i nedostatke kod
topljenog sira, istraZivano je prisustvo termorezistentnih bakterija, zatim
kvasca i plijesni. Organoleptitki kvalitet topljenih sireva ocjenjivalo je &
ocjenjiva¢a prema standardnim tabelama.

Rezultati i1 diskusija

Hemijske i organolepti¢ke osobine topljenog travni¢kog sira

Osnovni preduslov za uspje$nu proizvodnju topljenog sira uop$te je kva-
litet sireva koji ulaze u sastav smjede za proizvodnju topljenog sira. U tablici
1 prikazan je hemijski sastav sireva od kojih je proizveden topljeni travni¢ki
sir za mazanje.

Podaci iz tablice 1 pokazuju da je travni¢ki sir s podrudja Skender Va-
kufa bio nesto kvalitetniji nego sir s podrué¢ja Sipraga. Uoéljiv je visok sadriaj
kuhinjske soli (4,36 i 5,59%0), §to je posljedica zrenja ove vrste sira u salamuri
s velikim sadrZajem soli. Trapist je bio dobro zreo, imac je dosta visok sadrzaj
suhe materije (61,38%0) i masti u suhoj materiji (48,06%) i pripadao je grupi
masnih sireva. SvjeZi sir imao je visok sadrzaj vode (79,55%0), a prema sadr-
zaju suhe materije (20,45%) i masti u suhoj materiji (23,47%0) mozZe se svrstati
u polumasne sireve.

U tablici 2 dat je pregled hemijskih osobina smje$a, prije i poslije top-
Ijenja.
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Tablica 1. Hemijske osobine sira koristenog za proizvodnju topljenog travniékog sira

Table 1. Chemical Features of the Chesse Used for Production of Melted
»Travnik« Cheese

S o Svijezi
Travni¢ki sir : s S
Siprage Skender Vakui Trapist polamaani yir
. . Fresh
Travnik ‘ Cheese Trappist Semifat Cheese
pH 4,38 4,57 5,22 4,66
0SH 8,0 60,0 50,2 50,0
Suha materija, %o 43,44 46,43 61,38 20,45
Dry Matter, %,
Voda, % 55,56 53,57 38,62 79,55
Water, %
Mast, % 20,5 22,5 29,50 4.8
Fat, %
Mast u suhoj materiji, %% 47,19 48,46 48,06 23,47
Fat in Dry Matter, %o
Proteini, % 17,93 20,88 25,30 11,62
Protein, %
NaCl, % 4,36 5,95 1,81 1,2
Pepeo, % 5,74 6,15 3,88 1,98
Ash, %

Tablica 2. Hemijske osobine pojedinih smje3a sira prije i poslije topljenja
Table 2. Chemical Features of Different Cheese Mixes Before and After Melting

Suva
materija Voda Mast Mast
S!r-l:ieée pH 0SH 0o %/ %o u SM N%Fl
Mix Dry Water Fat Fat ¢
Matter %o /o in DM
9o
Prije topljenja 474 82,0 39,71 60,29 1975 49,74 1,38
Before Melting
Aq Poslije topljenja 5,68 66,5 36,63 63,37 15,84 43,03 1,02
After Melting
Prije topljenja 4,75 82,0 39,71 60,29 19,75 49,74 1,38
Before Melting '
A2 Poslije topljenja 5,64 620 3580 64,20 155 43,30 1,13
After Melting
Prije topljenja 468 76,0 44,41 55,59 24,5 5517 1,51
Before Melting
B Poslije topljenja 5,76 57,6 38,74 61,26 20,5 52,99 1,41
After Melting
Prije topljenja 528 68,8 47,41 52,59 25,5 5379 1,79
o Before Melting

Poslije topljenja 5,92 42,2 42,79 57,21 21,5 50,25 1,72
After Melting
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Kod sve getiri istra%ene smjeSe prije topljenja pH vrijednost se kretala
u intervalu 4,68—5,28. S dodatkom emulgatora i primjenom procesa topljenja
pH vrijednost je bila u intervalu 5,64—5,92. Prema Mayer (1970) i Stra-
hiji (1983), pH-vrijednost sira za rezanje treba biti u intervalu 5,5—5,7 a
sira za mazanje u intervalu 5,7—5,9. Kod topljenog sira varijanti Ai i Ay,
kod kojih je bila ista sirovina a razlid¢ite soli, pH vrijednost se razlikovala za
0,04.

U smje$u varijante B dodavana je korektivna so KSS-10 koja je dopri-
nijela formiranju karakteristitne pH vrijednosti gotovog proizvoda.

Kod varijante C neSto je veéi pH (5,92) koji proizlazi iz sastava smjede
koja sadrzi veéi udio travnitkog sira (75%) i trapista (25%) bez dodatka
svjezeg sira. Titraciona kiselost je poslije topljenja smanjena. Medutim, pri-
sutan je velik uticaj sastava smjefe i pored korekcionog uticaja soli. Kod
varijanti s veéim ufeSéem svjeZeg sira kiselost je bila veéa.

Prema sadrzaju suhe materije i masti u suhoj materiji topljeni sir vari-
jante A1, A2 i B u odnosu na Pravilnik o kvalitetu (SI list SFRJ 51/82.) spada
nu triéetvrt masni sir za mazanje, a sir varijante C u masni topljeni sir za
mazanje.

Sadrzaj kuhinjske soli kretao se u intervalu 1.02—1,72%0 u zavisnosti od
sadrZaja u osnovnoj sirovini i u¢eS¢u date sirovine u smjei za topljenje.

) Poslije topljenja masa je bila homogena, bez izdvajanja masti, s tim 3to
je kod poredenja varijanie A: i A2 primjenéena neito ¢vriéa konzistencija
kod smjeSe koja je topljena uz prisustvo KSS soli.

U tablici 3 prikazane su hemijske promjene topljenog sira za vrijeme
skladistenja od 60 dana na sobnoj temperaturi.

Kod pojedinih komponenti kao $to su suha materija i mast, nisu utvrdene
znafajne promjene tokom skladistenja. Kod sadrZaja proteina primjeéuje se
izvjestan pad srazmjeran s duZinom perioda skladistenja. Titraciona kiselost
je lagano rasla, a pH vrijednost se blago snizavala prema optimalnoj vrijed-
nosti. Sadrzaj kuhinjske soli nije se znalajnije mijenjao, a sadrzaj pepela je
pokazivao neznatan porast.

Promjene azotnih materija tokom skladiitenja prikazane su u tabliici 4.

Koli¢ina pojedinih azotnih materija bila je razli¢ita kod pojedinih top-
ljenih sireva, u zavisnosti od njihovog sadrZaja u osnovnoj sirovini i uée$éu
odredene sirovine u smjesi za topljeni sir. Kako se iz tablice 4 vidi, tokom
skladistenja ukupan N i N monokalcijum parakazeinata imaju tendenciju
smanjenja, a rastvorljivi N, N aminokiselina i N amonijak imaju tendenciju
blagog porasta.

Rezultati kod organoleptitkog ocjenjivanja prikazani su u tablici 5.

Prema ukupnom broju bodova po osnovu svih osobina, nakon 60 dana
najveéi broj bodova dobio je sir varijante C. Za proizvodnju ovog topljenog
sira koriSéeno je 75% travni¢kog sira i 25% trapista uz primjenu domace
soli KSS-1 i KSS-2. Odmah nakon ove varijante po ukupnom broju bodova
ocjenjen je sir varijante Ai, koji je proizveden od smjeSe s 50% travnitkog
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sira, 30%0 svjeZeg sira i 20%o trapista uz primjenu uvoznih soli SOLVA 820 i
SOLVA. 740 u odnosu 2:1. Topljeni sir varijante A2 i B dobio je neSto maniji
broj bodova zbog slabije konzistencije i manje mazivosti.

Ni kod jedne varijante nije bilo promjene boje niiti drugih karakteristié-
nih mana i nedostataka.

Mikrobioloski kvalitet

Prema rezultatima mikrobioloskih istrazivanja sirovine, travni¢ki sir s
podruéja Skender Vakufa, sir trapist i svjezi sir odgovarali su Pravilniku u
pogledu mikrobioloske ispravnosti kojemu moraju odgovarati Zivotne namir-
nice u prometu (Sl list, SFRJ, 45/83). Medutim, kod travnitkog sira s pod-
rutja Sipraga, i to samo kod uzoraka za smjedu A, u 0,1 g je utvrdeno 11 kolo-
nija sulfitoredukujuéih klostridija. Poostreni su kriteriji i obavljeno je vise
zasejavanje (20 epruveta x 0,1 g); nadena je samo 1 bakterija, $to zna¢i da
se radilo o sasvim malom zagadenju ovom vrstom bakterija. Prisustvo klo-
stridija u sirovini moZe biti veoma opasno s aspekta kvaliteta i greSaka koje
se pojavljuju kod gotovog proizvoda. Prema podacima Kr3ev (1985), klo-
stridije u topljenom siru izazivaju razne mane kao $to je pojava plina sa i
bez mirira, zatim plina neugodnog mirisa, pojava svjetlijih mrlja u siru, pro-
teolizu uz izdvajanje vode i omekSavanje tijesta, i izlu¢ivanje toksi¢nih pro-
izvoda metabolizma. S obzirom na proizvodnju travni¢kog sira u individual-
nim domacinstvima, postoji moguénost zagadenja mlijeka za sir kod samih
proizvodafa preko raznih izvora zagadenja.

Imajuéi u vidu opasnost od eventualnog prisustva klostridija u travni-
¢kom siru, za smjeSu B i C povecali smo temperaturu (95—100°C) i vrijeme
topljenja (8—10 min). Prema podacima iz literature u ovakvim sluéajevima
treba preventivno djelovati dodatkom odredene koli¢ine kuhinjske soli i nizina
ili primjenom sterilizacije topljenog sira.

U tablici 6 dat je pregled mikrobioloskog kvaliteta sira skladistenog 60
dana na 20°C.

Prema broju aerobnih bakterija u 1 g, vidi se da je topljeni sir varijante
A1, a nakon njega varijante Az, u periodu od 30—60 dana imao najveéi broj
bakterija. Kod varijante B broj aerobnih bakterija bic je 500—1000 u 1 g.
Uzorci varijante C bili su potpuno sterilni. Dobar mikrobiolo8ki kvalitet vari-
jante B i C rezultat je primijenjene termitke obrade.

Kod topljenog sira varijante A, nakon 30 dana utvrdeno je prisustvo
klostridija, Sto je posledica zagadenosti sirovine ovom vrstom bakterija.

U tablici 7 prikazan je mikrobioloski kvalitet sira skladistenog 60 dana
na 37°C.

Kod svih uzoraka na ovoj je temperaturi bio nesto veéi broj mikroorga-
nizama u odnosu na broj mikroorganizama kod uzoraka na 20°C, Veéi broj
mikroorganizama bio je kod varijante A1 i A2, a manji kod varijante B. Naj-
manji broj mikroorganizama kod termostatiranja na 37°C bio je kod varijante
C. Kod varijante A1 utvrdeno je prisustvo klostridija u 0,1 g nakon 15 dana.

Broj termofilnih mikroorganizama na 55°C se kod varijanti A1 i A2 kre-
tao od 10—50 u 1 g, dok ih kod varijante B i C nije hilo.

Prema Pravilniku o mikrobiolodkoj ispravnosti (Sl list SFRJ. 45/83), top-
ljeni sir varijante A: ne odgovara zbog prisustva klostridija. Kako bismo bili
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Tablica 6. Mikrobioloski rezultati topljenog travnitkog sira skladiitenog 60 dana na 20 °C

Table 6. Microbiological Results of Melted »Travnik« Cheese Stored for 60 Days at 20°C
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Tablica 7. Mikrobioloski rezultati topljenog tra vni¢kog sira termostatiranog 60 dana na 37°C
Table 7. Microbiological Results of Melted »Travnik« Cheese Thermotreated for 60 Days at 37°C
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sigurni u mikrobiolosku ispravnost travni¢kog sira, prije topljenja bismo
morali imati nalaz mikrobioloskih istraZivanja, na osnovu &ega bismo mogli
koristiti sir za topljenje ili pak odstraniti ga iz proizvodnje.

Topljeni sir varijante A, B i C u potpunosti je odgovarao navedenom
Pravilniku o mikrobioloskoj ispravnosti. Odsustvo kvasaca i plijesni govori
o proizvodnji pod strogim higijenskim uslovima.

Zakljuéci

Na osnovu rezultata istraZivanja moguénosti proizvodnje topljenog trav-
ni¢kog sira, mogu se donijeti slijede¢i zakljuéci:

1. Pravilnim izborom smjeSe osnovne sirovine, uz primjenu domaée soli
KSS-1 i KSS-2 te odgovarajute korektivne soli i uz potrebni termiéki tret-
man, moZe se proizvesti kvalitetan topljeni travnicki sir.

2. Mada nemamo dovoljno iskustva u pogledu plasmana, jer se radi o
novom proizvodu, ustanovili smo da se topljeni sir moZe pakovati i u poli-
stirenske é&aSice koje se zatvaraju alu-poklopcem s termovarom i skladistiti
pri temperaturi od 20°C najmanje 60 dana bez znagajnijih fizi¢ko-hemijskih,
organolepti¢kih i bakteriolo§kih promjena.

3. I pored toga Sto smo proizvodnjom topljenog travniékog sira dobili
novi proizvod sa specifiénim okusom i mirisom travni¢kog sira, a izgledom
i konzistencijom topljenog sira za mazanje, te dugim rokom upotrebe od 60
dana, istra’ivanja ée se nastaviti s ciljem daljeg pro8irenja asortimana i po-
boljSanja lkvaliteta dodatkom raznih mlijeénih i nemlijeénih komponenafa.
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